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Булах Т. С. Розробка технології безглютенових соусів – Рукопис.  
Магістерська робота зі спеціальності 181 «Харчові технології» освітньої 
програми «Технології в ресторанному господарстві» – Полтавський університет 
економіки і торгівлі.  
Робота містить 11 таблиць, 10 рисунків, 2 додатки, 80 літературних джерел.  
Магістерську роботу присвячено удосконаленню технології дієтичного 
соусу за рахунок використання нових функціонально-технологічних  
композиційних сумішей (ФТКС) на основі безглютенових видів борошна з 
високим вмістом біологічно-активних речовин. У роботі наведено результати 
аналізу асортименту, особливостей технологій, обсягів виробництва та 
споживання, інноваційних розробок соусної продукції; проаналізовано 
перспективи використання безглютенової рослинної сировини в технологіях 
соусів лікувально-профілактичного призначення.  
У ході експериментальних досліджень було розроблено рецептури ФТКС 
з різним співвідношенням нутового, кунжутного та рисового борошна, 
проаналізовано властивості їх 5 % водних клейстерів в порівнянні з пшеничним 
борошном. Визначено, що оптимальне співвідношення нутового : кунжутного: 
рисового борошна складає як 35:35:30. На змодельовану рецептуру ФТКС 
«PROFI MIX» було розроблено нормативну документацію.  
У подальших дослідженнях було розроблено рецептури білих соусів з 
внесенням ФТКС «PROFI MIX» у кількості 40…70 г на 1 кг готового соусу. 
Досліджено структурно-механічні, фізико-хімічні та органолептичні показники 
модельних соусів та встановлено раціональну кількість внесення безглютенової 
суміші – 60 г / 1 кг соусу. Підтверджено високі споживчі характеристики 
розробленого соусу, підвищений вміст у ньому харчових волокон, мінеральних 
речовин, легкозасвоюваних рослинних олій та білків. На основі одержаних 
експериментальних даних розроблено рецептуру та технологічну схему 
виробництва безглютенового білого соусу «Оксамит». Розроблено проект 
нормативної документації та проведено апробацію.  
Ключові слова: соус, безглютенові продукти, нутове борошно, кунжутне 
напівзнежирене борошно, рисове борошно, функціонально-технологічні 





Булах Т. С. Разработка технологии безглютеновых соусов - Рукопись. 
Магистерская работа по специальности 181 «Пищевые технологии» 
образовательной программы «Технологии в ресторанном хозяйстве» - 
Полтавский университет экономики и торговли. 
Работа содержит 11 таблиц, 10 рисунков, 2 приложения, 80 литературных 
источников. 
Магистерская работа посвящена совершенствованию технологии 
диетического соуса за счет функционально-технологических композиционных 
смесей (ФТКС) на основе безглютеновых видов муки с высоким содержанием 
биологически активных веществ. В работе приведены результаты анализа 
ассортимента, особенностей технологий, объемов производства и потребления, 
инновационных разработок соусной продукции; проанализированы 
перспективы использования безглютенового растительного сырья в 
технологиях соусов лечебно-профилактического назначения. 
В ходе экспериментальных исследований были разработаны рецептуры 
ФТКС с различным соотношением нутовой, кунжутной и рисовой муки, 
проанализированы свойства их 5 % водных растворов по сравнению с 
пшеничной мукой. Определено, что оптимальное соотношение нутовой: 
кунжутной : рисовой муки составляет как 35:35:30. Рецептура получила 
название ФТКС «PROFI MIX». 
В дальнейших исследованиях были разработаны рецептуры белых соусов 
с внесением ФТКС «PROFI MIX» в количестве 40 ... 70 г на 1 кг готового соуса. 
Установлено, что 60 г / 1 кг соуса есть оптимальным для качественных 
показателей. Подтверждены высокие потребительские характеристики 
разработанного соуса, повышенное содержание в нем пищевых волокон, 
минеральных веществ, легкоусвояемых растительных масел и белков. На 
основе полученных экспериментальных данных разработаны рецептуры и 
технологическая схема производства безглютенового белого соуса «Бархат». 
Разработан проект нормативной документации и проведена апробация. 
Ключевые слова: соус, безглютеновые продукты, нутовая мука, 
кунжутное полуобезжиреная мука, рисовая мука, функционально-




Актуальність теми. Збереження і зміцнення здоров'я населення є 
пріоритетним завданням як для держави, так і для харчової промисловості. 
Адже саме завдяки адекватному підходу до організації харчування людей усіх 
вікових категорій можна підвищити опірність організму до більшості хвороб та 
несприятливих екологічних факторів, підвищити імунітет і стресостійкість.  
Особливо перспективним сьогодні є розроблення та впровадження оздоровчих 
та збалансованих продуктів харчування у закладах ресторанного господарства, 
оскільки це дозволить забезпечити масове споживання та доступну вартість 
продукції, економити час на приготуванні корисної їжі вдома та дотримуватися 
ресурсоощадних принципів. 
Значну частку в асортименті продукції закладів ресторанного 
господарства займає продукція емульсійного типу, в тому числі соуси. Cоуси є 
важливим компонентом більшості страв кухонь усіх країн. Будучи за своїм 
вмістом і способом приготування складною приправою, вони насичують страви 
смаком і ароматом, надають їм вишуканого відтінку і особливого колориту, 
роблять основні страви більш привабливими з точки зору зовнішнього вигляду 
і колористики, а також збуджують апетит, покращують поживну цінність їжі та 
засвоюваність нутрієнтів. 
Сьогодні соусна продукція представлена широким асортиментом як у 
закладах ресторанного господарства, так і в роздрібній мережі. Споживачам 
пропонується найрізноманітніші салатні дресинги та заправки, масляні та 
яєчно-масляні, пастоподібні соуси, соуси типу сальса і дип, соуси вінегрет та 
емульсійні, підливи, сиропи, гелі, піни та еспуми. У деяких закладах 
впроваджують спеціальні соусні карти з класичними та авторськими соусами. 
Відомою є також концепція «настільні соуси» - коли соуси є безкоштовними 
«компліментами» для гостей не залежно від їх замовлення. Популярними 
стають соуси для десертів, морозива, снеків, коктейлів. 
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Проте, більшість рецептур соусної продукції розроблені лише 
спираючись на органолептичні характеристики і не мають науково 
обґрунтованого, збалансованого складу нутрієнтів. Крім того, переважна 
більшість відомих соусів містять підвищену кількість жирів, цукру та 
крохмалю. Тому вони характеризуються високою калорійністю та незначним 
вмістом біологічно активних речовин. Вищесказане свідчить про те, що 
розроблення рецептур та технологій соусів з підвищеним вмістом незамінних 
есенціальних компонентів є актуальним та необхідним.  
Протягом останніх років вагомий науковий і практичний внесок у 
розроблення технологій емульсійної продукції, в тому числі соусів із 
підвищеним вмістом біологічно активних речовин, зробили багато вітчизняних 
науковців, зокрема Г. П. Хомич, Г. О. Сімахіна, В. А. Гніцевич, Л. В. Крилова, 
М. Ф. Кравченко, А. В. Антоненко, Т. О. Колісниченко, М. І. Пересічний, 
І. В. Сирохман. Однак, попри досягнуті успіхи, недостатнім є асортимент 
соусної продукції дієтичного спрямування, в тому числі з безглютенової 
сировини.  
Зв’язок роботи з науковими програмами, планами, темами. 
Магістерська робота виконувалась на базі кафедри технологій харчових 
виробництв і ресторанного господарства ВНЗ Укоопспілки «Полтавський 
університет економіки і торгівлі» та відповідає напрямам науково-дослідної 
теми: «Розроблення технології продукції харчування підвищеної біологічної 
цінності» (номер державної реєстрації 0114U000955).  
Мета і завдання дослідження. Метою роботи є наукове обґрунтування 
та удосконалення технології безглютенових соусів шляхом використання нових 
видів борошна зернових та насіннєвих культур.  
Відповідно до поставленої мети вирішувалися наступні завдання:  
- провести аналіз асортименту, особливостей технологій та обсягів 
виробництва соусів;  
- зробити огляд інноваційних розробок соусної продукції для закладів 
ресторанного господарства та харчової промисловості; 
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- обґрунтувати перспективи використання безглютенової рослинної 
сировини в технологіях соусів лікувально-профілактичного призначення;  
- дослідити хімічний склад нутового, кунжутного та рисового борошна;   
- розробити нові рецептури безглютенових функціонально-технологічних  
композиційних сумішей (ФТКС) та обґрунтувати раціональне співвідношення 
компонентів (нутового, кунжутного та рисового борошна);  
- розробити рецептури білих соусів з використанням безглютенових 
ФТКС та дослідити їх харчову цінність, функціонально-технологічні,  та 
органолептичні властивості;  
- удосконалити технологічну схему виробництва безглютенових соусів та 
провести апробацію результатів досліджень.  
Об'єкт дослідження – технологія соусу білого основного.  
Предмети дослідження – борошно пшеничне, борошно рисове, борошно 
нутове, борошно кунжутне, модельні зразки функціонально-технологічних  
композиційних сумішей (ФТКС), контрольні та дослідні зразки соусів.  
Методи дослідження: загальноприйняті аналітичні, органолептичні, 
фізико-хімічні, реологічні методи; методи статистично-математичної обробки 
експериментальних даних із використанням сучасних приладів і комп’ютерних 
технологій.  
Наукова новизна одержаних результатів. Уперше науково 
обґрунтовано та розроблено рецептуру безглютенового білого соусу з 
використанням нових функціонально-технологічних  композиційних сумішей, 
які характеризуються значним вмістом білків, харчових волокон, 
поліненасичених жирних кислот, мінеральних речовин, високими 
органолептичними показниками. Удосконалено технологію безглютенового 
білого соусу.  
Практичне значення одержаних результатів. На основі результатів 
досліджень розроблено рецептуру та удосконалено технологію безглютенового 
білого соусу з використанням функціонально-технологічних  композиційних 
сумішей. Розроблено проект нормативної документації (технологічна картка) на 
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виробництво безглютенового білого соусу «Оксамит». Галузь застосування 
нового виробу на підприємствах ресторанного господарства.  
Апробація роботи. Результати магістерської роботи були представлені на 
Міжнародній науково-практичній конференції «Новації в технології та 
обладнанні готельно-ресторанних, харчових і переробних виробництв» (24 
листопада 2020 р., м. Мелітополь, Таврійський державний агротехнологічний 
університет ім. Д. Моторного) та отримано сертифікат учасника.  
Особистий вклад магістрантки полягає в пошуку інформації, 
організації та проведенні аналітичних та експериментальних досліджень; 
науковій обробці та узагальненні отриманих результатів; формулюванні 
висновків за результатами досліджень; підготовці публікацій; розробці 
нормативної документації; організації апробації.  
Структура магістерської роботи. Робота складається зі вступу, 5 
розділів, висновків, списку використаних літературних джерел із 80 
найменувань, у тому числі зарубіжних, а також додатків. Основний зміст 
роботи викладений на 69 сторінках друкованого тексту, вона містить 10 




АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРИ 
 
У першому розділі проведено аналіз існуючого асортименту та 
узагальнено дані про наукові розробки нових видів соусів для ресторанного 
господарства та харчової промисловості в Україні та за кордоном; 
проаналізовано перспективи використання натуральної безглютенової 
сировини для виготовлення соусної продукції лікувально-профілактичного 
спрямування з високими споживчими та якісними характеристиками. 
 
1.1 Аналіз асортименту, особливостей технологій та обсягів 
виробництва соусів 
 
Практично всі імениті шеф-кухарі та всесвітньо відомі ресторатори 
сходяться на думці, що соус   ̶  це основа кухарської бази та обов’язкова умова 
успішного продажу страви. У будь-якій французькій кулінарній школі говорять 
про те, що без соусу страва буде прісною, а розумне їх використання дозволяє 
вирішити відразу кілька завдань - скоротити час і витрати на приготування 
страви, покращити харчову цінність та залучити нову аудиторію клієнтів [1-4]. 
Соус (від франц. «Sauce» - підлива)  ̶  приправа рідкої чи напівгустої 
консистенції, що подається до основної страви чи гарніру, рідше до солодкої 
страви чи десерту. Батьківщиною соусів прийнято вважати Францію, але згідно 
з історичними даними, різноманітні модифікації соусів були відомі у кожній 
національній кухні світу. У Стародавньому Римі використовувалися соуси 
“salsa”, які являли собою солоні або мариновані продукти (рибу, овочі), 
перетерті через сито. Так, рибну сальсу (гарум) отримували шляхом 
ферментації рибної сировини низької якості в маринаді з сіллю. На Русі були 
поширені узвари   ̶підливи на основі цибулі, коренеплодів, капусти, журавлини, 
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- соус білий з яйцем, 
-  соус білий з розсолом, 
- соус білий з овочами, 
- соус білий з каперсами, 
- соус білий з печерицями, 
- соус білий з коренями і жовтками, 
- соус білий з маслинами, 
- соус білий з естрагоном і грибами, 
- соус білий з мадерою та грибами, 
- соус білий з хріном і яблуками, 
- соус білий з раками, 
- соус білий з мідіями, 
- соус білий з каррі, 
- соус білий з молоком або сметаною, 
- соус білий з шампанським і червоною ікрою, 
- соус білий «Батард» (з лимоном і жовтком). 
Аналіз асортименту та рецептур білих соусів показав, що відсутні технології 
дієтичних білих соусів та не досліджено можливість заміни пшеничного 
борошна більш корисними та безглютеновими видами борошна. Тому 
дослідження у цьому напрямку є актуальними.  
 
Висновки за розділом 1 
 
Проаналізовано асортимент соусної продукції, що представлена у 
роздрібній торгівлі і ресторанній індустрії, визначено основні напрямки її 
вдосконалення та розширення. Огляд літератури показав, що недостатньою 
залишається група соусів для лікувально-профілактичного, дієтичного 
харчування, а також з високим вмістом незамінних функціональних 
інгредієнтів, що мали б позитивний вплив на здоров’я споживачів. Тому, 
актуальним є дослідження можливості використання безглютенової сировини 





ОБ’ЄКТ, ПРЕДМЕТИ ТА МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕНЬ  
 
2.1 Характеристика об’єкта та предметів дослідження 
 
Об'єктом дослідження була технології соусу білого основного.  
Предметами дослідження були: борошно пшеничне, борошно рисове, 
борошно нутове, борошно кунжутне, функціонально-технологічні  
композиційні суміші (ФТКС), контрольні та дослідні зразки соусів. 
Уся досліджувана сировина та матеріали відповідають діючій 
нормативній документації України за показниками якості та безпечності: 
- борошно пшеничне вищого сорту (ГСТУ 46.004-99);  
- борошно нутове цільнозмелене (ТУ У 106-39229984-001.2019); 
- кунжутне борошно напівзнежирене (ГОСТ 7824-80);  
-  рисове борошно вищого сорту (ТУ У 15.6-24582550-002-2004); 
- цибуля ріпчаста свіжа (ДСТУ 3234-95); 
- корінь петрушки свіжий (ДСТУ 343-91); 
- масло вершкове ( ДСТУ 4399:2005); 
- сіль кухонна (ДСТУ 3583-97). 
Основні терміни і поняття, вжиті в роботі, використовуються в значеннях, 
наведених у Законі України «Про основні принципи та вимоги до безпечності 
та якості харчових продуктів», а також у «Правилах роботи закладів 
(підприємств) ресторанного господарства», стандартах Кодексу Аліментаріус, 
діючих нормативно-правових актах. 
 
2.2 Методи досліджень 
 
Дослідження проводилися у лабораторних умовах кафедри технологій 
харчових виробництв і ресторанного господарства ВНЗ Укоопспілки 
"Полтавський університет економіки і торгівлі". 
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В якості інструментарію були використані загальноприйняті методи згідно 
нормативних документів, а також викладених в спеціальних посібниках та 
методиках (табл. 2.1).  
 
Таблиця 2.1  
Методи експериментальних досліджень 
Досліджувані 
показники 





Сенсорна оцінка за 5-ти бальною 
шкалою 
69, 70 
Масова частка вологи Висушування наважки до постійної 
маси при температурі 105 оС 
69 
Масова частка білка Розрахунковим методом 70 





Гравіметричний метод. Обвугленя 
проби продукту  з подальшим 
прожарюванням при 600 оС і 
визначення маси мінерального залишку 
69, 70 
Вміст клітковини Ваговий метод в модифікації А.І. 
Єрмакова. Для рослинної сировини – 
метод Кюршнера і Ганнека 
[70] 
Ефективна в’язкість та 
граничне напруження 
зсуву  
Вимірювання за допомогою ротаційного 





Методи побудови регресійних та 
кореляційних залежностей, визначення 





2.3 Схема системних досліджень та загальний план виконання роботи 
 
Для удосконалення технології білого соусу з використанням 
безглютенових ФТКС, було заплановано проведення теоретико-
експериментальних робіт, структура, послідовність і завдання яких 
проілюстровані на схемі системних досліджень (рис. 2.1). 
Розроблена схема проведення досліджень передбачає системний підхід до 
удосконалення технології безглютенових соусів, підбору раціональних 
композицій безглютенових видів борошна.  
Досліджувані показники об’єднані в групи та на схемі (рис. 2.1) зображені 
цифрами: 
1 – органолептичні: зовнішній вигляд, колір, смак, запах, консистенція; 
2 – фізико-хімічні: масова частка вологи, білків, жирів, вуглеводів 
(крохмалю), харчових волокон, золи, енергетична цінність;  
3 – структурно-механічні дослідження: ефективна в’язкість, граничне 
напруження зсуву.  
 
Висновки за розділом 2 
 
1. Визначено та наведено характеристику об’єкта та предметів 
досліджень.  
2. Розроблено загальний план проведення теоретичних та 
експериментальних досліджень. 
3. Підібрано методики для визначення якісних характеристик 




























Рис. 2.1 Схема комплексних досліджень 
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ОБҐРУНТУВАННЯ ТА РОЗРОБКА ФУНКЦІОНАЛЬНО-
ТЕХНОЛОГІЧНИХ КОМПОЗИЦІЙНИХ СУМІШЕЙ ДЛЯ 
БЕЗГЛЮТЕНОВИХ СОУСІВ 
 
3.1  Дослідження хімічного складу безглютенових видів борошна 
  
Як підтвердив аналіз літературних джерел, використання безглютенової 
рослинної сировини в технологіях продуктів дієтичного та оздоровчого 
спрямування є перспективним та обґрунтованим. Тому, першим етапом є 
дослідження якісних показників безглютенових видів борошна. 
У якості замінників пшеничного борошна для соусів було обрано 
борошно нутове (цільнозмелене), рисове та кунжутне (напівзнежирене – після 
отримання олії методом холодного віджиму). У даній сировині було визначено 
склад основних поживних речовин (табл. 3.1). 
Таблиця 3.1  














13,72 ± 0,27 12,45 ± 0,35 14,7± 0,44 10,24 ± 0,51 
Вміст білка, % 14,78 ± 0,50 5,62 ± 0,25 22,96 ± 0,50 43,88 ± 1,25 




0,57 ± 0,02 0,61 ± 0,02 2,82 ± 0,12 6,38 ± 0,31 
Вміст     
цукрів, % 
0,25 ± 0,01 0,15± 0,01 2,85 ± 0,65 6,45 ± 0,28 
Вміст 
крохмалю, % 
69,7 ± 1,25 77,35 ± 1,65 42,42 ± 0,73 4,57 ± 0,10 
Вміст 
клітковини, % 
0,15 ± 0,01 2,40 ± 0,65 9,93 ± 0,12 15,73 ± 0,62 
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Висновки за розділом 3 
 
1. Визначено склад основних нутрієнтів різних видів безглютенового 
борошна, та зроблено порівняльний аналіз їх хімічного складу з пшеничним 
борошном. Визначено, що цільнозмелене нутове борошно містить  22,96 % 
білків та 9,93 % харчових волокон. Борошно з напівзнежиреного шроту зерен 
кунжуту містить 43,88 % білків та 15,73 % клітковини. Дані досліджень 
корелюють з іншими даними наукових досліджень безглютенової сировини та 
обумовлюють доцільність її застосування для соусів оздоровчого спрямування. 
2. Досліджено органолептичні показники 5 % водних клейстерів 
модельних ФТКС та визначено оптимальне співвідношення нутового, 
кунжутного та рисового борошна. Розроблено рецептуру ФТКС «PROFI MIX» 




УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ СОУСУ БІЛОГО ОСНОВНОГО З 
ВИКОРИСТАННЯМ БЕЗГЛЮТЕНОВОЇ СИРОВИНИ 
 
4.1 Розробка рецептури білого соусу з використанням безглютенової 
сировини 
 
На основі попередніх досліджень та враховуючи хімічний склад, 
органолептичні оцінки та характеристики клейстерів, було розроблено модельні 
рецептури білих соусів з різним відсотком внесення  ФТКС «PROFI MIX» 
(табл. 4.1). 
За контроль обрано рецептуру № 843 «Соус білий основний» згідно 
«Збірника рецептур страв та кулінарних виробів» [9]. Проводилася заміна 
пшеничного борошна на змодельовану безглютенову суміш «PROFI MIX». 
Оскільки соус – це багатокомпонентна система, загущувачем якої є біла жирова 
пасеровка борошна, було вирішено дослідити різний відсоток внесення суміші, 
для встановлення оптимальної рецептури.  
Таблиця  4.1 
Склад рецептурних компонентів модельних зразків білих соусів 









Бульйон 1100 1100 1100 1100 1100 
Масло вершкове 50 50 50 50 50 
Борошно пшеничне 50 - - - - 
ФТКС «PROFI MIX» - 40 50 60 70 
Цибуля ріпчаста 40 40 40 40 40 
Петрушка (корінь) 30 30 30 30 30 
Сіль 10 10 10 10 10 
Вихід, г 1000 1000 1000 1000 1000 
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Висновки за розділом 4 
 
1. У розділі досліджено комплекс якісних характеристик 
удосконалених білих соусів з використанням безглютенової ФТКС «PROFI 
MIX». Встановлено, що для забезпечення оптимальної соусної консистенції 
необхідна кількість суміші 60 г на 1 кг готового соусу.  Зразки за цією 
кількістю добавки мали відмінні органолептичні показники та практично не 
відрізнялися за калорійністю.  
2. Експериментальні дані свідчать, що внесення заміна пшеничного 
борошна на суміш безглютенивих видів борошна (нутового, кунжутного і 
рисового) дозволяє збагатити соусну продукцію харчовими волокнами, 
мінеральними речовинами, легкозасвоюваними рослинними жирами та 
білками. 
3. Проведено комплекс організаційно-технічних робіт з розробки 
нормативної документації та апробації нової продукції.  
4. Проведено аналіз потенційних ризиків процесу виробництва 
безглютенового соусу згідно принципів системи НАССР. Запропоновано план 
НАССР з ідентифікацією критичних контрольних точок, що сприяє 





ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА У НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЯХ 
 
Охорона праці – система правових, соціально-економічних, 
організаційно-технічних, санітарно-гігієнічних і лікувально-профілактичних 
заходів і засобів, спрямованих на охорону здоров’я й працездатності людини в 
процесі праці. Згідно положення «Про охорону праці» та  «Про  освіту», які 
поширюються   на   вищі,   професійно-технічні,   загальноосвітні, дошкільні, 
позашкільні навчальні заклади та заклади післядипломної освіти, установи 
Міністерства освіти і науки України незалежно від форм власності і 
підпорядкування,  в Україні діє єдина система організації роботи з охорони 
праці, яка визначає обов'язки керівників та посадових осіб щодо забезпечення   
здорових   і   безпечних  умов  навчально-виховного процесу,  запобігання 
травматизму його учасників. 
 
5.1 Охорона праці у навчально-дослідницьких лабораторіях 
 
Для навчального процесу студентів-магістрантів характерні певні 
особливості. Адже науково-дослідна робота вимагає чітко визначених умов 
праці, відповідної матеріально-технічної бази, спеціально облаштованих 
аудиторій, оскільки робота з хімічними реактивами, біологічними об’єктами і 
приладами створює додаткові фактори ризику для працівників: ушкодження 
шкіри або очей при роботі з скляним посудом чи сильнодіючими хімічними 
речовинами, отруєння токсичними розчинниками та реагентами, парами 
розчинників, можливість виникнення пожеж при роботі з вибухонебезпечними 
продуктами, а також травмування при роботі з електричним обладнанням.  
Лабораторію забезпечують вентиляцією, освітленням, горючим газом, 
опаленням, водопроводом і каналізацією. Всі робочі місця, проходи й 
приміщення кабінету мають бути добре освітленими. Освітлення не повинно 
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- повідомити про виникнення пожежі керівника або особу, що його 
заміщує і відділ охорони Університету; 
- вжити заходів щодо евакуації людей з приміщення. 
Легкозаймисті та горючі рідини і електропроводку необхідно гасити 
піском, вогнетривким покривалом, порошковими вогнегасниками; 
знеструмлену електропроводку можна гасити водою або будь-якими 
наявними вогнегасниками. Загорання у витяжній шафі ліквідується 
вогнегасниками після вимкнення вентилятора. 
Інструкції з техніки безпеки при роботі з електрообладнанням, 
кислотами та лугами, органічними розчинниками, токсичними та отруйними 
речовинами, важкими металами, знаходяться на робочих місцях 
співробітників та у завідуючого лабораторії. Інструктаж з техніки безпеки та 
охорони праці як первинний, повторний так і позаплановий проводяться для 
кожного співробітника і всього персоналу.  
 
Висновки за розділом 5 
 
У ході проведення дослідів у навчальних лабораторіях студенти мають 
дотримуватися правил та інструкцій з охорони праці, експлуатації обладнання 
та правильного виконання дослідних робіт. Обов’язковим є проведення 
інструктажів з техніки безпеки та правил поводження в надзвичайних 
ситуаціях. Необхідно контролювати справність електромереж і обладнання, 
витяжних шаф, наявність у лабораторіях засобів індивідуального захисту та для 
попередження можливості поширення пожежі різної локалізації. У сьогоденних 
реаліях важливим залишається дотримання правил та рекомендацій санітарно-
протиепідемічного режиму для запобігання поширенню інфекційного 
захворювання, викликаного коронавірусом 2019-nCoV. Зокрема застосування 
масочного режиму, постійного медичного огляду працюючих, забезпечення 





У роботі наведено результати теоретичних і експериментальних 
досліджень, аналіз і узагальнення яких дали можливість удосконалити 
технологію білого соусу за рахунок використання нових безглютенових 
функціонально-технологічних  композиційних сумішей. 
1. Проведено аналіз існуючого асортименту, особливостей 
технологій та обсягів виробництва соусів промислового виробництва та у 
закладах ресторанного господарства. Підтверджено, що соусна продукція  
представлена численними торговими марками та рецептурами, є 
затребуваною споживачами. Проте, недостатньо задоволеними залишаються 
потреби споживачів в соусах підвищеної харчової цінності та дієтично-
оздоровчого спрямування.   
2. Огляд інноваційних розробок соусної продукції вітчизняних та 
закордонних науковців свідчить про те, що сьогодні активно ведеться 
розроблення соусів зниженої калорійності, з високим вмістом харчових 
волокон, вітамінів, білків та мінеральних речовин. Особливо перспективним 
та актуальним є пошук та апробація нових натуральних загущувачів та 
емульгаторів для соусної продукції.   
3. Досліджено хімічний склад нутового, кунжутного та рисового 
борошна. Встановлено, що  нутове та знежирене кунжутне борошно в 
порівнянні з пшеничним мають суттєво менший вміст крохмалю, проте 
вищий вміст цукрів та харчових волокон. Оскільки нутове борошно отримане 
з цільнозмелених бобів, вміст мінеральних речовин у ньому складає 2,8 %, 
що у 4,6…4,9 рази більше ніж у рисовому і пшеничному борошні. Вміст 
мінеральних речовин у борошні зі шроту кунжуту склав 6,38 %. 
4. Розроблено нові рецептури безглютенових функціонально-
технологічних  композиційних сумішей (ФТКС), проаналізовано 
органолептичні властивості їх 5 % водних клейстерів в порівнянні з 
пшеничним борошном. Визначено, що оптимальне співвідношення 
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нутового : кунжутного : рисового борошна складає як 35 : 35 : 30 відповідно, 
оскільки клейстери мали оптимальну консистенцію та смак. Більша кількість 
нутового та кунжутного борошна веде до посилення нутового смаку та 
аромату, слабких загущуючих властивостей. На оптимізовану рецептуру 
було розроблено нормативну документацію «Функціонально-технологічна  
композиційна суміш «PROFI MIX» для безглютенових соусів».   
5. Розроблено рецептури білих соусів з використанням 
безглютенової ФТКС «PROFI MIX» та досліджено їх харчову цінність, 
функціонально-технологічні  та органолептичні властивості.  Визначено, що 
оптимальна консистенція, ефективна в’язкість та органолептичні показники 
забезпечується при внесенні безглютенової суміші «PROFI MIX»  60 г / 1 кг 
готового соусу. Підтверджено високі споживчі характеристики розробленого 
соусу, підвищений вміст у ньому харчових волокон, мінеральних речовин, 
легкозасвоюваних рослинних олій та білків.  
6. Розроблено рецептуру та удосконалено технологічну схему 
виробництва безглютенового білого соусу «Оксамит». Розроблено проект 
нормативної документації та проведено апробацію.  
Враховуючи високу харчову цінність, відмінні органолептичні 
властивості, підвищений вміст харчових волокон та мінеральних речовин, 
підвищений вміст білків та легкозасвоюваних рослинних ліпідів, можна 
рекомендувати удосконалену технологію безглютенового білого соусу до 
впровадження у закладах ресторанного господарства та споживання 
широкими верствами населення. 
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